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ABSTRAK 
Meningkatnya status ekonomi masyarakat dan banyaknya iklan produk-
produk pangan menyebabkan perubahan pola konsumsi pangan seseorang. Salah 
satunya jenis komoditas pangan yang menunjukkan peningkatan jumlah 
konsumsinya adalah tepung terigu dan produk olahannya. Oleh karena itu, perlu 
adanya pengembangan tepung berbahan baku lokal yaitu ubi cilembu yang diolah 
menjadi tepung ubi cilembu yang termodifikasi. Pemanfaatan ubi cilembu masih 
sangat terbatas karena selama ini ubi cilembu hanya diolah menjadi keripik dan 
dikonsumsi secara direbus dan dioven. Dengan demikian, dilakukan studi 
pembuatan tepung ubi cilembu yang termodifikasi dengan penambahan air 
perasan pepaya muda dan waktu fermentasi. Tujuan penelitian untuk mengetahui 
kadar protein, air dan betakaroten pada tepung ubi cilembu termodifikasi dengan 
penambahan air perasan pepaya muda dan waktu fermentasi. Penelitian 
dirancang menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) yang disusun 
secara faktorial dengan 2 faktor yaitu penambahan air perasan pepaya muda 
yang terdiri atas 3 perlakuan (C0:0 ml, C1:100 ml, C2:200 ml) dan waktu 
fermentasi yang terdiri atas 2 perlakuan (F1:18 jam dan F2:24 jam). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa pada kadar protein yang tertinggi terdapat pada 
perlakuan C2F2 yaitu 10,67% dan terendah terdapat pada C0F2 yaitu 7,23%. 
Kadar air yang tertinggi terdapat pada perlakuan C2F2 yaitu 11,892% dan 
terendah terdapat pada C1F1 yaitu 9,297%. Kadar betakaroten yang tertinggi 
terdapat pada perlakuan C0F1 yaitu 0,0094 µg/g dan terendah terdapat pada 
C2F2 yaitu 0,0051 µg/g. Dapat disimpulkan bahwa kadar protein pada tepung 
ubi jalar cilembu termodifikasi yang paling tinggi terdapat pada perlakuan C2F2, 
kadar air yang paling baik (terendah) terdapat pada perlakuan C1F1 dan kadar 
betakaroten yang tertinggi terdapat pada perlakuan C0F1.  
 
Kata Kunci: tepung ubi jalar cilembu termodifikasi, air perasan pepaya muda, 
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Increasing people’s economic status and the number of advertising food 
products led to changes in food products led to changes in food consumption 
patterns. Only type of food commodities which showed an increase in total 
consumption is wheat flour and products processed. Therefore, the need for the 
development of local raw material, namely starch potatoes which cilembu 
processed into potato flour sweet potato baking modified. Utilization cilembu 
which is still very limited because so far the only sweet potato baking processed 
into chips and consumed boiled and oven. Therefore, studies conducted cilembu 
manufacture of potato starch modified by adding the juice of unripe papaya and 
fermentation time the aim of research to determine levels of protein, water and 
beta-carotene in sweet potato baking flour modified by the addition of juice of 
unripe papaya and time fermentation. Designed using completely randomized 
design (CRD) arranged as factorial by two factor: the addition of juice of papaya 
young consisting of three treatments (C0:0 ml, C1:100 ml, C2:200 ml) and 
fermentation time consisting of two treatments (F1:18 hours and F2:24 hours). 
The results showed that the highest levels of protein found in the treatment C2F2 
is 10,67% and the lowest at the C0F2 is 7,23%. The highest water content 
contained in the treatment of C2F2 is 11,892% and the lowest was in C1F1 is 
9,297%. The highest beta-carotene contained in  C0F1 treatment that is equal to 
0,0094 µg/g and the lowest at the  C2F2 is 0,0051 µg/g. dapat concluded that the 
levels of protein in sweet potato starch modified cilembu most both contained in 
C2F2 treatment, the water content is best (lowest) contained in the treatment of 
C1F1 and the highest levels of beta-carotene contained in C0F1 treatment.   
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